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Die Velämpfung des ſeuchenhaften Verlalbens. 


Von Dr. R. W. Lentz⸗ Berlin, 


Die ſtarke Verbreitung des ſeuchenhaften Verkalbens 
des Rindes, das bekanntlich gekennzeichnet iſt durch Fehl⸗ 
geburten und im Anſchluß hieran in der Regel durch Un⸗ 
regelmäßigkeiten im Geſchlechtsleben, erfordert ſchärfſte Be⸗ 
kämpfungsmaßnahmen, da der Ausbruch der Seuche nicht 
nur wirtſchaftliche Schädigungen zur Folge 
hat, ſondern auch eine Gefahr für den Men⸗ 
ſchen bedeutet. Verurſacht wird die Krankheit durch das 
Baugſche⸗Abortusbakterium, das entweder von der Scheide 
aus durch infizierte Streu oder infizierte Jauche in den 
Organismus eindringt oder beim Deckakt übertragen wird 
oder ſchließlich durch den Verdauungskanal ſeinen Eingang 
nimmt. Von größter Bedeutung iſt jedoch die Infektion 
durch die unverletzte Haut. Bei einem Infektionsverſuch 
mit 32 Rindern konnte erſt in den letzten Jahren der ein⸗ 
wandfreie Beweis erbracht werden, daß der, Abortus⸗Bang⸗ 
Bazillus durch die intakte Haut dringt. Dadurch wird auch 
die überaus ſchnelle Verbreitung der Seuche in den in⸗ 
fisierten Beſtänden verſtändlich nach einer erfolgten Fehl⸗ 
geburt und der dadurch bedingten Überſchwemmung des 
Stalles mit Krankheitserregern. : 


Die Bekämpfung der Krankheit erfolgt in 
zwei Richtungen, und zwar durch Behandlung der in⸗ 
fizierten Beſtände und durch Verhütung der Verſchleppung 
der Krankheit in geſunde Beſtände. Der Sanierung der 
verſeuchten Beſtände dient das freiwillige ſtaatlich ge⸗ 
förderte Abortus-Bekämpfungsverfahren, während der 
Schutz der unverſeuchten Viehbeſtände erreicht werden ſoll 


durch die viehſeuchenpolizeiliche Anordnung vom 7. Oktober 
1936 


Das Abortus⸗Bekämpfungs verfahren be⸗ 
zweckt die Erhaltung und Beſchaffung abortusfreier Be- 
ſtände durch hygieniſche Maßnahmen und regelmäßige 
Unterſuchung von Blut⸗ Milchproben der dem Verfahren 
angeſchloſſenen Rinder. Die Durchführung des Ver⸗ 
fahrens, das durch Staatszuſchüſſe für den Be⸗ 
ſitzer ganz erheblich verbilligt wird, erfolgt 
durch das zuſtändige Tiergeſundheitsamt. Nach erfolgter 
Sanierung erteilt der beamtete Tierarzt durch Aus⸗ 
händigung einer Beſcheinigung an den Beſitzer oder ſeinen 
Stellvertreter die „Anerkennung als abortusfreier Be⸗ 
ſtand“. Der Beſitzer iſt berechtigt, dieſe ſtaatliche An⸗ 
erkennung als Werbemittel zu benutzen. 


Die Verſchleppung der Seuche ſoll verhindert 


werden durch die bereits weiter oben erwähnte viehſeuchen⸗ 


polizeiliche Anordnung, die neben dem Verkehr mit Zucht⸗ 


tieren den Weideverkehr und auch die Deckverbote regelt. 


verbote werden von den hierfür zuſtändigen 


Hiernach dürfen als Zuchttiere über ein Jahr alte weibliche 
Rinder und über ein Jahr alte Bullen nur dann abgegeben 
werden, wenn der Nachweis des verneinenden Ergebniſſes 
einer höchſtens acht Wochen zurückliegenden Blutunter⸗ 
ſuchung auf Banginfektion erbracht iſt. Weiter ſind die 
Inhaber von Sammelweiden und ihre Beauftragten ver⸗ 
pflichtet, ſpäteſtens beim Auftrieb eigener und fremder über 
ein Jahr alter weiblicher Rinder und über ein Jahr alter 
Bullen den Nachweis über das verneinende Ergebnis der 
Blutunterſuchung nachzuprüfen. Rinder, die bangpoſitiv 
befunden worden ſind, ſind auf eine Weide zu verweiſen, die 
ausſchließlich mit bangpoſitiven Tieren beſetzt iſt. Die 
Blutunterſuchung für den Weidewerkehr und für die Deck⸗ 
ſtaatlichen 
Veterinärunterſuchungsämtern koſtenlos ausgeführt. Für 
Bullen mit krankhaften Veränderungen der Geſchlechts⸗ 
organe beſteht ein unbedingtes Deckverbot, während Bullen 
mit bangpoſitivem Blutunterſuchungsergebnis noch zum 
Decken Verwendung finden dürfen, aber nur im eigenen 
Beſtand oder in Beſtänden, in denen die Banginfektion feſt⸗ 
geſtellt iſt. Geſund befundene Bullen dürfen nicht gleich⸗ 
zeitig in unverſeuchten und verſeuchten Beſtänden decken. 


Der Hauptwert bei der Bekämpfung des ſeuchenhaften 
Verkalbens wird, wie aus den vorſtehenden Ausführungen 
zu erſehen iſt, auf die Feſtſtellung der kranken Tiere durch 
die Unterſuchung des Blutes gelegt. Durch dieſe ſerologt⸗ 
ſchen Unterſuchungen werden aber nicht die Krankheits- 
erreger ſelbſt ermittelt, ſondern die vom tieriſchen Organis- 
mus gebildeten Schutzſtoffe. Da es bei friſch infizierten 
Tieren erſt nach einer gewiſſen Zeit zur Bildung von 
Schutzſtoffen kommt, wird ſich eine mehrmalige Blutunter⸗ 
ſuchung nicht umgehen laſſen. 


Nach Feſtſtellung der Seuche empfiehlt 
ſich eine ſtrenge Trennung der erkrankten 
Rinder von den gefunden, bei geringer Verſeuchung 
frühzeitige Ausmerzung der kranken Tiere. Die früher 
weit verbreitete Impfung mit lebenden Kulturen iſt ver⸗ 
boten, dagegen mit abgetöteten Kulturen erlaubt. Die Be⸗ 
kämpfung mit chemotherapeutiſchen Mitteln hat bisher Er⸗ 
folge nicht gezeitigt, ſo daß es ſich empfiehlt, davon Abſtand 
zu nehmen. Das Hauptaugenmerk iſt auf ſtrenge Durch⸗ 
führung der üblichen hygieniſchen Maßnahmen zu legen. 


u 


Viehzucht. 


TER auch für die Schweinemaſt ungeeignet. 


Die Bereitung von Keimhafer in der Geflügelzucht 
iſt ſeit langem bekannt und hat ſich durchaus bewährt; es 
handelt ſich hier um ein kurzfriſtiges Ankeimen von 
wenigen Tagen. In der letzten Zeit iſt ein neuartiges Ver⸗ 
fahren der Keimfutterbereitung in beſonderen Keim: 
ſchränken mittels Nährlöſungen ſtark propagiert worden, 
bei dem auf die Entwicklung langer Keime und eines 
dichten Wurzelwerkes Wert gelegt wird. Nach den Angaben 
der Erfinder ſoll das auf dieſe Weiſe erzeugte Futter gegen— 
über den ungekeimten Körnern einen weſentlich höheren 
Nährſtoffgehalt und damit eine höhere Futterwirkung auf⸗ 
weiſen. Die Geflügelzuchtanſtalt in Kiel-Steenbek hat mit 
dieſem Futter Verſuche bei Hühnern angeſtellt, die ein 
völlig negatives Ergebnis aufwieſen; wir haben darüber 
kürzlich ſchon berichtet. Inzwiſchen liegen auch Verſuchs⸗ 
ergebniſſe des Tierzuchtinſtituts Berlin bei Maſtſchweinen 
mit Gerſten⸗Keimfutter vor. Dabei zeigte ſich, daß nicht 
nur keine Erhöhung der Nährſtoffmengen eintrat, ſondern 
eine empfindliche Verringerung, beim verd. Eiweiß um 
19 Prozent, beim Stärkewert um 30 Prozent. Das Keim⸗ 
futter zeigte gegenüber der ungekeimten Gerſte keine Son⸗ 
derwirkungen, auch die Futterverwertung wurde nicht ver⸗ 
beſſert. Vor der Bereitung von Keimfutter in beſonderen 
Keimanlagen muß alſo nach wie vor gewarnt werden. 


Geflügelzucht. 
Auf dem Geflügelhof im Juni. 


Die Hauptbrutzeit geht nun zu Ende, nicht aber die 
Sorge um die Aufzucht des Nachwuchſes. Alles, was den 
geſtellten Anforderungen nicht voll entſpricht, iſt aus⸗ 
zuſcheiden. Dieſer Ausſchuß wird noch einige Zeit gut ge⸗ 
füttert und dann bratfertig auf den Markt gebracht. Unſere 
ganze Sorgfalt gilt nun dem Eliteſtamm. Sobald ſich noch 
etwaige Mängel zeigen, ſind dieſe Stücke herauszunehmen. 
So bleibt nur das Beſte übrig, und dieſes iſt gerade gut 
genug, den Fortbeſtand unſerer Zucht zu bilden. 


Mit zunehmender Wärme vermehrt ſich leider auch das 
Ungeziefer. Nur peinlichſte Sauberkeit im Stall wie bei 
den Tieren kann hier Einhalt gebieten. Häufiges Aus⸗ 
ſtreichen der Ställe und Legeneſter mit friſcher Kalkmilch, 


Einſtreuen der Tiere mit friſchem Inſektenpulver und Her⸗ 


richtung eines Staubbades ſind die Mittel, der Plage 
einigermaßen Herr zu werden. — über all dieſen Sorgen 
vergeſſe man die Fütterung nicht. Weichfutterreſte dürfen 
nie für ſpätere Mahlzeiten ſtehen bleiben. Sie würden ſonſt 
ſauber werden und bilden dann eine große Gefahr für die 
Tiere. Auch hitziges Futter vermeide man ganz. Kühles 
und reines Trinkwaſſer muß du Tieren ſtets zugänglich 


ſein. 
* 


5 Die Putenkücken bedürfen noch ſorgſamſter Auf⸗ 
ſicht. 
fehr empfindlich. Alſo übe man da Vorſicht! Erſt nach Ent⸗ 
wicklung der Warzen am Halſe ſind ſie ſo weit abgehärtet, 
daß ſie jeder Witterung trotzen. 


Das Waſſergeflügel laſſe man ſo viel wie mög⸗ 
lich auf die Weide und aufs Waſſer. Die Jungtiere ent⸗ 
wickeln ſich dann aufs beſte. Abends erhalten ſie noch ein 
gutes Beifutter. Da Waſſergeflügel nicht aufbäumt, ſorge 
man ſtets für trockene Einſtreu im Nachtraum. Ein 
ne auf kaltem Stein- oder Zementboden iſt vom 

el. 


Die Hauptarbeit auf dem Tauben boden beſteht im 
Beaufſichtigen der Bruten und in der Reinhaltung der 
Schläge. Namentlich der Speckkäfer kann den Neſtjungen 
ſehr gefährlich werden. Im Gegenſatz zu den Hühnern 
nehmen Tauben gern ein Waſſerbad. Jedes mit Waſſer ge⸗ 
füllte, flachere Gefäß machen ſie zum „Planſchbecken“. Hier 
fechten die Täuber auch ihre Kämpfe aus und der ſtärkſte 
pleibt Platzſieger. Sch. 


Gegen Regenſchauer und taunaſſes Gras ſind ſie noch 


Die Dorſſtraße fein Aufenthalt fürs Geflügel. 


Früher, als das Leben noch beſchaulicher war, da führte 
auch das Geflügel auf dem Lande ein gemächliches Daſein. 
Die Beſitzer kümmerten ſich im allgemeinen nicht viel um 
ihre Hühner, Enten und Gänſe. Frühmorgens wurde die 
nach der Straße führende Tür aufgemacht und nun konnten 
ſich die Tiere nach Herzensluſt draußen tummeln. Manche 
Dorfgemeinde hatte zwar ſchon Verordnungen erlaſſen, wo⸗ 
nach das unbeauſſichtigte Laufenlaſſen des Geflügels auf 
der Straße verboten war, doch ſo genau wurde das meiſt 
nicht genommen. 


Jeder Tierhalter iſt aber nach den reichsgeſetzlichen Be⸗ 
ſtimmungen haftbar für den Schaden, den ſeine Tiere an⸗ 
richten. Dies gilt auch, wenn z. B. Gänſe über die Dorf⸗ 
ſtraße hinweg auf einen Acker laufen und ſich dort gütlich 
an den Feloͤfrüchten oder an der Saat tun. Es gibt auch 
Gemeinden, die für jede auf der Dorfſtraße erwiſchte Henne, 
entſprechend den getroffenen Erlaſſen, Strafe erheben. Von 
den durch die Dorfſtraßen ſauſenden Autos wird ſo manche 
Ente überfahren. Hier hat der Fahrer auf keinen Fall 
den Schaden zu erſetzen. Oft genug iſt es ſogar ſo, daß der 
Geflügelbeſitzer haftbar gemacht wird, denn es iſt doch gar 
nicht ſelten, daß beim Überfahren irgend eines Stückes Ge⸗ 
flügel das Auto aus ſeiner Bahn gerät und ſtark beſchädigt 
wird. So manchmal iſt dadurch auch ſchon ein Menſch ums 
Leben gekommen. 


Für ſolche Schäden haftet der Tierbeſitzer. Sagen wir 
es offen: In der heutigen Zeit gehört das Geflügel nicht 
mehr auf die Dorfſtraße. Es mag (vor allem, was die 


Gänſe und Enten anbelangt) auf den Anger und ſonſtige 


Hutungen getrieben werden, aber auch dort muß das Ge⸗ 
flügel ſtets unter einer gewiſſen Auſſicht ſtehen. P. 9% 


Kleintierzucht. 


Engliſche Widder (EW) von heute. 


Der Körper der Engliſchen Widder iſt leicht gedrungen. 
Er wiegt 3,5 bis 4,5 Kilogramm, ſo daß bei 4,5 Kilogramm 
das Ausſtellungstier auf Gewicht 10 Punkte erhält. Die 
Engliſchen Widder ſind in allem etwas leichter und ſchlanker 
als die Deutſchen Widder. Der Vorderkörper ſteht tief 
(hier iſt hohe Stellung ſogar fehlerhaft). Dagegen find 
Hinterpartie und Hüften ausgeſprochen hochgeſtellt. 


Der längliche Kopf weiſt eine breite Stirn und eine 
kräftige Ramsnaſe auf. Die ſchlaff herabhängenden Ohren, 
auch Behang genannt, ſetzen am Kopf ſchmal an und er⸗ 
reichen eine Länge von 65 Zentimetern bei einer Breite 
von 15 Zentimetern. Die Mindeſtmaße ſind 60 Zentimeter 
bzw. 12 Zentimeter. Bei der Häſin iſt eine kleine, eben⸗ 
mäßige Wamme zuläſſig, eine große Wamme wird als 
leichter Fehler geſtraft. Doppel⸗, Bauch⸗, Bein⸗ und Zottel⸗ 
wamme gelten als ſchwere Fehler. 


Zur Bewertung find folgende Farbenſchläge zugelaſſen: 
gelb, madagaskarfarbig, ſchwarz (und zwar einfarbig und 
geſcheckt). Jedoch iſt bei geſcheckten Tieren darauf zu achten, 
daß die weiße Farbe gleichmäßig verteilt iſt und die dunkle 
vorherrſcht. Völlig weißer Rücken gilt als ſchwerer Fehler 
und bedingt Ausſchluß von der Bewertung. 

8 * 


In der Zucht hüte man ſich davor, Tiere verſchiedener 
Farbſchläge miteinander zu paaren, weil dadurch die Farbe 
verdorben wird. Man paare alſo nur Tiere des gleichen 
Farbſchlages. 

Früher galten die Engliſchen Widder mit Recht als 
„Treibhausprodukte“, da man fie ſtets nur in Innen⸗ 
ſtallungen (und ſogar in geheizten Räumen) hielt, um mög⸗ 
lichſt lange und breite Ohren zu erzielen. Die Folge dieſer 
unnatürlichen Haltung war, daß das Fell arm an Unter⸗ 
wolle blieb und daher minderwertig war. Heute jedoch wer⸗ 


den die Engliſchen Widder erfolgreich auch in Außen⸗ 
ſtallungen gezüchtet. Dadurch iſt das Fell bereits reicher an 
Unterwolle und die Tiere ſelber ſind wetterfeſter und 
widerſtandsfähiger gegen Krankheiten geworden. Damit 
die Ohren unverletzt (frei von Riſſen und Knoten) bleiben, 
find gerade bei dieſer Raſſe geräumige Ställe erforderlich 
(100 bis 120 Zentimeter breit und 75 bis 85 Zentimeter 
tief). Auch tut man gut, in einer Höhe von etwa 20 Zenti⸗ 
metern ein Ruhebrett im Stall anzubringen. Peinlich ſau⸗ 
bere Ställe find gerade bei dieſer Raſſe ſelbſtverſtändlich. 


Mottenſaiſon — diesmal ganz groß! 


Die goldenen Teufel machen den Mücken Konkurrenz. 


Dieſe Motten! In kaum einem anderen Jahre haben 
ſte ſich ſo aufdringlich getummelt wie in dieſem. Dabei 
würden wir uns mit dem Tummeln dieſer kleinen, golden 
blitzenden, luftigen Dinger noch abfinden, wenn wir nicht 
wüßten, daß ſie es beſtimmt auf unſeren Wintermantel 
oder das gute wollene Herbſtkoſtüm abgeſehen haben. 


Zunächſt ein alter Witz: Welches ſind die beſcheidenſten 
Tiere? Die Motten — denn ſie freſſen nur Löcher! Frei⸗ 
lich iſt dieſe Erklärung nicht ganz richtig — die Motten, die 
Iuſtig in der Stube herumfliegen, freſſen nämlich ſelbſt gar 
nicht unſere Wintermäntel und Pelzkragen auf — die haben 
das Stadium der Gefräßigkeit längſt überwunden und ſchon 
ähre Schädlingsarbeit verrichtet. Motten machen ja die 


gleiche Entwicklung durch wie zum Beiſpiel die Schmetter⸗ 


Linge. Dem Ei entſchlüpft die Larve — und dieſe Motten⸗ 
larven find es, die den größten Schaden anrichten. Später 
verpuppen ſie ſich, und danach entſteht die fertige, erwachſene 
Motte, die aber nur inſofern ſchädlich iſt, als ſie wieder 


neue Eier legt! 
* 


Der Kampf gegen die Motten darf alſo nicht nur den 
erwachſenen, umherflatternden Motten gelten, ſondern muß 
ſich ganz beſonders auch darauf erſtrecken, der Schädlings⸗ 
arbeit der Larven entgegenzuarbeiten und ſchon die Brut zu 
vernichten. Dazu gilt es vor allem, die Lebensgewohn⸗ 
heiten dieſer Schädlinge zu ſtudieren und genau ihren 
„Speiſezettel“ kennen zu lernen. Was freſſen nun eigent⸗ 
lich die Motten? Der Laie wird darauf immer die Ant⸗ 
wort geben: „Stoffe natürlich!“ Aber es iſt damit allein 
nicht getan. Wer hätte es zum Beiſpiel nicht ſchon erlebt, 
daß ſich auch in allen möglichen Lebensmitteln einmal 
Maden vorfinden? In der Tafel Schokolade, im Kakao, in 
Mehl, Grieß, Makkaroni? Ja, es kommt ſogar vor, daß 
ſich dieſe Maden eines Tages über die Zigarren des Haus⸗ 
herrn hergemacht haben! ® 


„Maden“, die fih an Stoffen, aber auch an beſtimmten 
Lebensmitteln mäſten, find Larven von Motten. Es gibt 
durchaus nicht nur die Kleidermotte, man kennt ſeit langem 
bereits die Mehlmotte, deren Larven ſich an Mehl und 
Teigwaren aller Art gütlich tun, und ebenſo die Kakao⸗ 
motte. Beide Arten üben freilich ihre zerſtörende Wirkung 
weniger im Einzelhaushalt aus als überall dort, wo 
größere Vorräte gelagert werden, in Speichern, beim Kauf⸗ 
mann uſw. 

* 


Anders iſt das mit der Kleidermotte, die ſich ſo ziem⸗ 
lich in jedem Hauſe vorfindet. Sie lebt von allen Horn⸗ 
ſubſtanzen, z. B. Wollfaſern, Haaren jeder Art, Federn uſw. 
Außerdem frißt ſie aber auch trockene tieriſche Produkte wie 
Rauchfleiſch, Fiſchmehl, Stockfiſch und dergleichen, am 
liebſten freilich lebt fie von weicher Wolle und lockeren 
Webwaren, beſonders Trikotgeweben. 


Wie ſtark die einzelnen Kleidungsſtücke von Motten be- 
fallen werden, hängt größtenteils von dem Reinheitsgrad 


der Wolle ab, denn reine Wolle allein reicht nicht zur 


Nahrung der Larven aus, ſie muß mit Appretur verſehen, 
verſchmutzt oder etwas mit Schweiß durchſetzt ſein. Man 
wird immer die Beobachtung machen können, daß der größte 
Mottenſchaden an viel getragenen Wollſachen entſteht. 
Baumwolle wird von der Kleidermotte ſchlecht verdaut, 


aber im Notfall wagt ſie ſich auch an dieſe, genau ſo wie an 
Neſſel, Leinen, Kunſtſeide und andere pflanzliche Stoffe, 
die gelegentlich gefreſſen werden, jedoch nicht zur Entwick⸗ 
lung der Larven beitragen. 


* 


Die Frage der Mottenbekämpfung ſpielt in jedem 
Frühling eine bedeutende Rolle. Das Ausfrieren, das ge⸗ 
legentlich empfohlen wird, verläuft meiſt ergebnislos, denn 
Motteneier halten wochenlang Temperaturen von minus 
10 Grad aus und entwickeln ſich fpäter im warmen Zimmer 
noch immer zu volleiſtungsfähigen Freſſern. Niemand 
braucht ſich alſo über Verſäumniſſe im vergangenen Winter 
den Kopf zu zerbrechen. Günſtiger iſt ſchon die Methode, 
die Winterſachen an den Hundstagen ein paar Stunden in 
die pralle Sonne zu hängen. Bei Temperaturen von etwa 
50 Grad Wärme gehen Larven und Eier zugrunde. Motten⸗ 
eier ſind ganz beſonders gegen Licht empfindlich und ver⸗ 
tragen keine pralle Sonne. 


Um Stoffe mottenſicher zu machen, gibt es verſchiedene 
Möglichkeiten. Eine davon iſt die chemiſche Behandlung 
ſchon der neuen Stoffe vor ihrer Verarbeitung. Dieſes 
chemiſche Mottenſichermachen bewährt ſich beſonders bei 
Möbel⸗ und Dekorationsſtoffen. Werden dieſe Stoffe aller⸗ 
dings gewaſchen, ſo muß danach die Behandlung wiederholt 
werden. Sehr gut bewährt ſich die Behandlung waſchbarer 
Wollſachen, die den Sommer über mottenſicher aufbewahrt 
werden ſollen, mit Mottenſeife. Die Wäſcheſtücke werden in 
der Seifenlauge eine halbe Stunde lang gründlich durch⸗ 
gedrückt und danach nur kurz in lauwarmem Waſſer aus⸗ 
geſpült. Selbſtverſtändlich muß für ſolche Wollſachen bei 
jeder neuen Wäſche wieder Mottenſeife benutzt werden. 
Will man Wollſachen mottenſicher machen, ohne daß ſie ge⸗ 
waſchen werden müſſen, ſo genügt es, ſie in eine Lauge von 
Mottenſalz zu tauchen. 


Neben dieſen Mitteln gibt es noch die altbewährten 
Mottenſchutzmittel wie Naphathalin, Kampfer uſw. die man 
ruhig überall da anwenden kann, wo der penetrante Ge⸗ 
ruch nicht ſtört. Wichtig iſt jedoch, daß dieſe Mittel die 
Motten nur abhalten, ſolange ſich der ſtarke Geruch nicht 


verflüchtigt hat. Sie bewähren ſich alſo nur, wenn man die 


mottenſicher zu machenden Stücke, mit Naphthalin uſw. ein⸗ 
geſtreut, feſt in einen Koffer packt, ſo daß der Geruch nicht 
entweichen kann. Zum Schutz von Kleiderſchränken, in 
denen der Geruch raſch verfliegt, ſind ſie zwecklos. Hier be⸗ 
ſteht höchſtens die Möglichkeit, beſonders empfindliche 
Stücke in eine der neuen praktiſchen Mottenſchutzhüllen zu 
hängen und in dieſe abgeſchloſſenen Behälter dann Motten⸗ 
pulver einzuſtreuen. 

Die Motten ſind am Werk — es heißt auf der Hut 
ſein! J. S. 


SSSSSSSSSS SSS SSS 


Auch Tiere dürften! 


Dergeßt nicht Haustieren und Vögeln 
Waſſer zu geben. 


FFF 


Für Haus und Herd. 


Obſtſuppe, (Allgemeines Rezept für Obſtſuppen.) 


Zutaten: 4 Kilo Früchte, 2 Liter Waller, Zucker, 
Zitronenſchale, Zimt, Wein, Makronen oder Zwieback, 1 Eß⸗ 
löffel Kartoffelmehl. 

Zubereitung: Die Früchte werden gewaſchen, ges 
gebenenfalls entſteint, in dem Waſſer weichgekocht, durch ein 
Sieb gegeben und mit Zucker, Zitronenſchale und einem 
Stückchen Zimt verſehen, dann wird ein Glas Wein oder 
Obſtwein mit Kartoffelmehl verrührt oder 2 Eßlöffel Sago 
oder Grieß in die Suppe gegeben und dieſe noch einmal auf⸗ 
gekocht. Der Suppe werden Makronen oder ein Zwieback⸗ 
ſtückchen beigegeben. Jede der gewählten Suppen kann 
nach Geſchmack warm oder kalt gegeben werden. 


Erdbeer⸗Kaltſchale. 


Zutaten: Eroͤbeeren, 
Zitronenſaft, Zimt. 

Zubereitung: Die gereinigten Früchte werden in die 
Suppenterrine gefüllt, darüber ſo viel Zucker geſtreut, daß 
ſie vollkommen bedeckt ſind, die Terrine zugedeckt und eine 
Stunde ſtehengelaſſen. Dann miſcht man, im ganzen etwa 
2 Liter, halb Waſſer, halb Apfelwein mit Zucker, Saft einer 
Zitrone und feinem Zimt und gießt dieſes über die Früchte. 

Vielfach wird auch die Hälfte der Früchte durch ein 
feines Sieb geſtrichen, geſüßt und mit Milch verſetzt. Die 
übrigen ganzen Früchte gibt man beim Auftragen in die 
Milch. Beliebt iſt es auch, kleine Makronen in die 3 
zu tun 


Suppe von ſauren Kirſchen. 


Zutaten: % bis 1 Kilo ſaure Kirſchen, Zwieback, 
Zitronenſcheiben oder Nelken, Waſſer, Rotwein, etwas 
Salz, Zimt. 

Zubereitung: Die Kirſchen kocht man mit etwas Zwie⸗ 
back, nach Geſchmack Zitronenſchreiben oder 2—3 Nelken in 
2 Liter Waſſer ſo lange, bis das Kirſchfleiſch zerkocht iſt. 
Dann rührt man die Suppe durch ein Sieb, bringt ſie 
wieder zum Kochen und richtet ſie mit viel Zucker, rotem 
Wein, der nicht durchkochen darf, etwas Salz und Zimt an. 
In die Suppe gibt man kleingeſchnittenen Zwieback. 


Apfelſuppe. 

Zutaten: Apfel, Weißbrot oder Zwieback, Zitrone, 
Apfelwein, 1 Eidotter, Zucker, Zimt, Salz. 

Zubereitung: Die ſauren Apfel werden in Waſſer mit 
Zwieback, Zimt und Zitronenſcheiben weichgekocht, durch ein 
Sieb geſtrichen und darauf mit dem nötigen Zucker, einer 
Priſe Salz und dem Apfelwein gut durchgekocht. Die Suppe 
wird mit dem Eidotter abgerührt. 


Kaltſchale von Buttermilch. 

Zutaten: 4 Eßlöffel Schwarzbrot, 2 gehäufte Eßlöffel 
Zucker, Milch, Buttermilch, Zwieback. 

Zubereitung: Das Schwarzbrot wird gerieben und in 
einer Pfanne leicht geröſtet. Dazu gibt man den Zucker. 
Die Buttermilch wird mit der ſüßen Milch (zuſammen un⸗ 
gefähr 2 Liter) vermiſcht, Zwieback hineingebröckelt und 
zuletzt vor dem Anrichten das abgekühlte Schwarzbrot 
darübergeitreut. 


Milchſuppe mit Sago. 

Zutaten: 125 Gramm Sago, 2 Liter Milch, Zucker, Salz, 
etwas Butter, 2 Eigelb. 

Zubereitung: Der Sago wird gewaſchen und mit der 
Milch, einer tüchtigen Portion Zucker und etwas Salz 
weichgekocht. Vor dem Anrichten wird die Suppe mit den 
a einem Stückchen Butter gebunden. (Heiß an⸗ 
richten. 


Kalte Erdbeerſuppe. 

Die Erdbeeren (nach Belieben Garten- oder Walderd- 
beeren) werden gewaſchen, durch ein Sieb gerührt, dabei 
heißes Waſſer nachgegoſſen. Man vermiſcht die Maſſe mit 
Zucker und Milch, erhitzt ſie, doch darf ſie nicht bis zum 
Kochen kommen. Dann bringt man ſie in den Keller oder 
den Kühlſchrank zum Abkühlen. 


Zucker, Apfelwein, Waſſer, 


Vorſicht beim Geuuß der Lorchel. 


Der Genuß der Lorchel. Frühlingslorchel (Hel vel 
oder Cyromitra esculenta), die fälſchlich meiſt als „Mor⸗ 
chel“ bezeichnet wird, verurſacht fait alljährlich im Frühfahr 
zahlreiche, in einzelnen Fällen ſogar tödlich verlaufende Er⸗ 
krankungen. Um die ſchädliche Wirkung dieſes Pilzes zu 
vermeiden, iſt es erforderlich, die zerkleinerten friſchen 
Pilze mit einer reichlichen Menge Waſſer zum Kochen zu 
bringen, mindeſtens 5 Minuten im Kochen zu erhalten, das 
Kochwaſſer wegzuſchütten und die Pilze auf einem Sieb ab⸗ 
tropfen zu laſſen. Einfaches Abwaſchen iſt nutzlos, auch 
Abbrühen ſchützt nicht vor Erkrankungen. Größere Men⸗ 
gen als ein Pfund zubereiteter friſcher Lorcheln ſollten von 
einer Perſon bei einer Mahlzeit nicht genoſſen werden. 
Auch iſt zu vermeiden, eine zweite Lorchelmahlzeit kurz nach 
der erſten einzunehmen. Daher kaufe und bereite man nur 
ſo viel Lorcheln zu, wie zu einer Mahlzeit erforderlich ſind, 
damit kein Reſt verbleibt, der zum nochmaligen Genuß von 
Lorcheln am gleichen oder folgenden Tage verleitet. Einen 
etwa geſammelten Überſchuß trockne man ſcharf, um ihn 
gelegentlich zum Würzen von Speiſen zu verwenden. Ge⸗ 
trocknete Lorcheln, wie ſie auch im Handel erhältlich ſind, 
haben ihre Giftigkeit verloren und bedürfen keiner beſon⸗ 
deren Vorbehandlung. 


Piroggen mit Zimtſahnenſoße. 


3 Eier, zwei Drittel Liter Milch, Priſe Salz, 
275 Gramm Mehl; Füllung: 200 Gramm Quark, 50 Gramm 
Korinthen, 1 Eigelb, 40 Gramm Zucker; Soße: ½ Liter 
Sahne; 1 Taſſe Milch, Teelöffel Zimt, Priſe Salz, 
50 Gramm Zucker, 1 Löffel Kartoffelmehl zum Bündig⸗ 
machen; Bratfett. 

Das Mehl wird mit der Milch zu glattem Teig ver⸗ 
rührt, an den man die Eier quirlt und den man dann leicht 
ſalzt. Aus dem Teig werden in heißem Bratfett dünne 
Plinſen gebacken, die man mit der Quarkmaſſe füllt. Dieſe 
ſtellt man aus dem durchgetriebenen Quark her, unter die 
man die Korinthen, den Zucker und das Eigelb rührt. Die 
gefüllten Plinſen werden aufgerollt, auf eine heiße Schüſſel 
nebeneinander gelegt, einmal durchgeſchnitten und mit der 
inzwiſchen bereiteten Zimtſahnenſoße begoſſen. Zur Soße 
bringt man Sahne und Milch mit dem Zimt, Zucker und 
einer Priſe Salz ins Kochen, rührt das Kartoffelmehl mit 
kalter Sahne an und kocht damit die Soße bündig. Die 
Piroggen werden gleich zu Tiſch gegeben. 


Schweden kuöpfle. 


1 Liter Milch, 30 Gramm Butter, 40 Gramm Zucker, 
400 Gramm in Stücke geſchnittenes, altbackenes Weißbrot, 
etwas Zimt, 50 Gramm Mehl, 1 Ei, Mandelſtiftchen, 
Semmelkrumen; Fett zum Backen, Zucker zum Beſtreuen, 
Kompott oder Fruchtſaft. 

Das zerſchnittene Weißbrot wird in der Milch geweicht, 
Butter, Zucker, Zimt und etwas Salz daran getan und 
über gelindem Feuer unter Rühren ein Brei abgebrannt. 
Nach dem Auskühlen wird der Brei mit Ei und Mehl ver⸗ 
knetet und zu ovalen Klößchen geformt. Sie werden in 
Semmelkrumen gewendet, mit feinen Mandelſtiftchen be⸗ 
deckt und in Fett lichtbraun gebraten. Beim Auftragen 
beſtreut man ſie mit Zucker und gibt ſie mit Kompott zu 
Tiſch. 

Sächſiſche Quarkkeulchen. 


500 Gramm Quark, 250 Gramm Mehl, 2 Eier, 
125 Gramm Zucker, Priſe Salz; 1 Päckchen Backpulver; Fett 
zum Backen; Zucker und Zimt zum Beſtreuen. 

Der Quark wird durch ein Sieb geſtrichen und mit 
Mehl, Zucker, Ei, Priſe Salz und Backpulver zu gutem 
Teig verarbeitet. Man formt auf bemehltem Backbrett da⸗ 
von runde, etwa 1 Zentimeter dicke Plätzchen, die in Fett 
lichtbraun gebacken werden. Man bringt ſie heiß zu Tiſch 


und beſtreut fie mit Zucker und Zimt. 


— . — 
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